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ABSTRAK 
Kelopak bunga rosela merupakan sumber polifenol, karoten, asam 
organik, vitamin dan mineral. Terdapat juga 18 asam amino dan antioksidan 
yang tinggi dalam bentuk antosianin sebesar 2%. Komposisi nutrisi, efek 
kesehatannya yang baik, serta fungsinya sebagai pewarna alami, mendorong 
adanya diversifikasi produk olahan rosela. Salah satunya adalah 
dipergunakan sebagai bahan pembuatan es krim. Peningkatan jumlah 
ekstrak kelopak bunga rosela akan meningkatkan intensitas warna es krim 
dan juga menyebabkan penurunan pH yang mempengaruhi komponen 
protein susu, sehingga akan mempengaruhi karakteristik es krim. Hal inilah 
yang mendorong dilakukannya penelitian untuk mengetahui bagaimana 
pengaruh perbedaan konsentrasi ekstrak bunga rosela terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik es krim. 
Bahan-bahan yang digunakan adalah kelopak bunga rosela kering, 
air, susu skim bubuk, gula, whipping cream, dan gum xanthan. Penelitian 
ini menggunakan rancangan acak kelompok faktor tunggal, yaitu faktor 
konsentrasi (%v/v) ekstrak kelopak bunga rosela (K) yang terdiri dari 6 
taraf perlakuan [10% (K1), 20% (K2), 30% (K3), 40% (K4), 50% (K5), 60% 
(K6)] dengan empat kali ulangan. Parameter yang diujikan adalah pH, 
persentase overrun, laju pelelehan, kadar antosianin, dan uji kesukaan 
terhadap warna, rasa, serta mouthfeel es krim. Data hasil selanjutnya 
dianalisa menggunakan analisa varians (ANAVA) pada α = 5%. Apabila 
terdapat perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata 
Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/ DMRT) pada α = 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak kelopak 
bunga rosela berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 
es krim. Konsentrasi ekstrak kelopak bunga rosela yang semakin tinggi, 
menurunkan nilai pH, persentase (%) overrun, dan laju pelelehan es krim, 
tetapi meningkatkan total antosianin es krim. Konsentrasi ekstrak kelopak 
bunga rosela yang semakin tinggi, warna es krim semakin disukai, tetapi 
mouthfeel dan rasa semakin tidak disukai. 
Kata Kunci : Konsentrasi Ekstrak Rosela, Antosianin, Es Krim 
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Linawati Winoto, NRP 6103005087. The Influence of Variation Roselle 
Calyx Extract (Hibiscus sabdariffa L.) on Physicochemical and 
Organoleptic Properties of Ice Cream. 
Advisory Committee:  1. Netty Kusumawati, STP, MSi.  
        2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.  
ABSTRACT 
Roselle calyx is a source of polyphenols, caroten, organic acids, 
vitamins, and minerals, such as riboflavin, niacin, ascorbic acid, calsium, 
and iron. Roselle also contains 18 amino acids and high antioxidant in the 
form of anthocyanin as much as 2%. Nutrition composition, good health 
effects, and the function as natural colorant, encourage diversification of 
roselle products. One of it is to be used as ice cream ingredient. Increasing 
the addition of roselle calyx extract will improve the ice cream color 
intensity and also lowering the ice cream pH which will affect protein 
component in milk so that it will affect the ice cream characteristic. 
Therefore, this research aimed to study the effect of different roselle clayx 
extract concentration on physicochemical and organoleptic properties of ice 
cream. 
 The ingredients are dried roselle calyx, skim milk, sugar, whipping 
cream, and xanthan gum. Group Random Design is used in this study with 
single factor, i.e roselle calyx extract concentration which is consist of 6 
level [10% (K1), 20% (K2), 30% (K3), 40% (K4), 50% (K5), 60% (K6)] and 
replicated four times. The analysis parameters are pH, percentage of 
overrun, melting rate, anthocyanin content, and organoleptics of colour, 
taste, and motuhfeel. The obtained data came from the research results will 
be analyzed statistically by ANOVA test at α=5%. If the ANOVA shows 
the difference, then it will be continued by Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) at α=5%. 
Research result shows that roselle calyx extract concentration has 
significance difference to physicochemical and organoleptics properties. 
Higher roselle calyx extract will lower pH, overrun percentage, and melting 
rate of ice cream, but will rise anthocyanin content in ice cream. Higher 
roselle calyx extract, has more preferable ice cream color, but has more 
unpreferable ice cream mouthfeel and taste. 
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